INTERATÚN 2010
El Centro Superior de Hostelería de Galicia acogió el día 15 la final del IX Concurso Gastronómico Interatún. Con motivo del Xacobeo 2010, el certamen se celebró este año en Santiago de Compostela y contó con la participación de diez cocineros procedentes de toda España, seleccionados entre un total de 200 inscritos. Los finalistas utilizaron las cocinas del Restaurante Buffet del CSHG y Carta y utilizaron el atún en aceite de oliva como principal ingrediente en los platos que cocinarán para la final.

Los diez finalistas eran de las siguientes escuelas de hostelería y restauración: Murcia, Bilbao, Barcelona, Palma de Mallorca, Santa Cruz de Tenerife, Madrid, Toledo, Jerez de la Frontera, Castellón y Santiago de Compostela. 
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El jurado estuvo formado por el crítico gastronómico del diario El País, José Carlos Capel, el chef Pepe Vieira, el piragüista David Cal y representantes del FROM, de la Asocición Interprofesional del Atún y de la Xunta de Galicia.

Los participantes realizaron un plato de presentación con una ración y una fuente con cuatro raciones para degustación. Entre los ingredientes tenía que haber un mínimo de 50 gramos de conserva de atún claro en aceite de olvida por ración.
PREMIOS
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1º
Escuela de Barcelona
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2º

Escuela País Vasco
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3º

Escuela de Aranjuez

Finalistas
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Escuela Superior Hostelería
 y Turismo Madrid                                     Escuela de Baleares
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Escuela de Canarias                                  Escuela de Castellón
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Escuela de Jerez                                           Escuela de Murcia
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                           Escuela de Santiago

